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Buah naga di negara Indonesia memiliki jumlah yang besar. Buah 
naga mengandung senyawa flavonoid dengan jenis antosianin. Antosianin 
merupakan antioksidan alami yang dapat menghambat atau mencegah proses 
oksidasi pada minyak sehingga dapat digunakan untuk meningkatkan kualitas 
dari minyak goreng. Oleh sebab itu penelitian ini dilakukan dengan tujuan  
mempelajari pengaruh suhu, waktu dan pH pelarut terhadap Total 
Anthocyanin Content (TAC), serta mempelajari pengaruh rasio volume 
minyak dengan massa antosianin dan waktu penyimpanan terhadap persen 
penurunan bilangan peroksida dan bilangan anisidin. 
Tahap pertama pada penelitian ini yaitu ekstraksi buah naga 
menggunakan metode Microwave Assisted Extraction untuk mendapatkan 
ekstrak antosianin. Tahap kedua adalah fortifikasi, yaitu penambahan ekstrak 
antosianin yang telah diemulsi ke dalam minyak goreng bekas. Ekstrak 
antosianin diemulsi dengan minyak goreng baru dengan menggunakan 
kuning telur sebagai emulsifier. Setelah diperoleh emulsi, proses selanjutnya 
yaitu dilakukan pencampuran antara emulsi dengan minyak goreng bekas. 
Tahapan penelitian yang telah selesai dilakukan adalah proses 
ekstraksi menggunakan metode Microwave Assisted Extraction dengan 
kesimpulan bahwa hasil ekstraksi tertinggi diperoleh pada suhu ekstraksi 
50°C, pH larutan 5 dan waktu ekstraksi selama 10 menit dengan nilai TAC 
sebesar 76 ppm.  
  
